(ITCHERS

Traskuas zydiski bulviniai blynai

INGREDIENTAI

150 ml

250 g

100 g

2 Sauksty

1 saujos
4-5 Sauksty
Ziupsnelio

Ziupsnelio

sviesto skonio aliejaus

KITCHEN ME Svieziy triusienos
desreliy

bulviy

svoguno

poro

bulviy krakmolo

kiausiniy

petrazoliy

keturiy skoniy padazo Ranch

druskos

juodujy pipiry

Gaminimas

Uik whnN

| ikaitintg keptuve pilkite 2 SauksStus sviesto skonio aliejaus ir apkepkite KITCHEN ME SvieZias triusienos
desreles po 1 min. iS abiejy pusiy.

Apkepusias desreles supjaustykite plonais griezinéliais.

Bulves sutarkuokite Siaudeliais ir perplaukite Saltu vandeniu bent 4-5 kartus.

Svogunus ir porus susmulkinkite.

Bulves sumaisykite su smulkintais porais, svoglnais, deSrelémis, dékite krakmolg, jmuskite kiauSinius,
berkite juodyjy pipiry ir druskos.

| ikaitintg keptuve pilkite aliejaus ir kepkite bulvinius blynus is$ abiejy pusiy po 1-2 min. kol apskrus,
iSkepus nusausinkite virtuviniu popieriumi.

PetraZoles susmulkinkite ir jose pavoliokite karstus blynus.

Patiekite su keturiy skoniy padazu ,,Ranch” ir papuoskite Zolelémis.

UZ nuotraukas ir gardzig idéjg dékojame Alfui lvanauskui ir VMG komandai

Atgal j recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/triusiena/traskus-zydiski-bulviniai-blynai.htm?tpl=pdf
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